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schlage dazu 4 ganze Eyer , und thue es sal¬
zen , mische das Mehl mit den Eyern , und
mache hernach den Taig mit dcm siedenden
Wasser an , aber ganz stark , und der Taig
darf gar nicht lind seyn , sonst thut er im -
Ofen umfallen ; von diesem Taig kannst du
auch warme und kalte Pasteten tressiren , aber
er ist nicht für Herrschaften zu essen , sondern
er ist nur wenn man etwas starkes hinein zu
schlagen hat ; und die Franzosen absonderlich
machen nicht viel Faßon mit ^>en Pasteten,
wenn nur das Innere gut dieses ists,
was sie ästimircn.

>

P a st e t e n.

Eine Pastete von Fischotter.

Thue die Fischotter vorher in -Stücken ein-
mariniren,mache einen Taig wie schon gemeldet
worden , hernach thue ihn in ein Kastrol mit
einem Stück frischen Butter , Salz und Pfef¬
fer , wie auch feiue Krauter , ein Glas rotheu
Wein , setze es auf das Feuer , und lasse es
dünsten und gut einkochen, dass es schier kei"
ne Soß mehr hat - laß ihn hernach kalt wcr-

>den ; dann nimm von einem guten Fisch das
Fleisch ohne Haut und Gräten - thue es in
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ein Kostest mit Butter und feinen Krautern,
Pfeffer und Salz , auch etwas weniges Ge¬
würze , laß es auf dem Feuer poffiren ; wenn
du es hast, nimm etliche Schampignonen dazu,
thue es hernach auf ein Schneidbret , und
schneide es fein , drücke den Saft von einer
Limoni dazu , und schlage ein Paar Eyerdot-
ter daran , und thue den Fasch gut mischen;
nachdem mache die Pasteten tressirt , oder ei¬
ne Schöffel Pasteten , rangire die Fischotter
darauf , chue etliche ganze Triffel oder Arlof-
feln genannt dazwischen , auch die übrige Soß
von der Fischotter , schneide ein Papier von
der Größe der Pastete , bestreiche es gut mit
Butter , lege es darauf , und mache hernach
den Deckel auf die Pastete , und laß sie an¬
derthalb Stunden im Dfen backen , gib wohl
Acht daß sie eine schöne Farbe bekommt , pra-
parire hernach die Soß dazu : nimm Colli jn
ein Kastrol mit Limonisaft ; ist es Zeit zuser --
viren , schneide die Pastete auf , thue die Fet¬
te davon abgießen , und lasse die Soß aufko¬
chen , gib sie darüber und thue die Pasteten
ein wenig schütteln , daß die Soß untereinan¬
der kommt , nnd thne sie hernach zur Tafel
serviren ; hast du aber keine frischen Artoffeln
und Schampignion,so mußt du Sardellen und
Kappern unter den Fasch nehmen , damit die
Pastete einen guten Geschmack bekommt.
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Eine Pastete von Wasserhühnern»

Die Pastete wird gemacht auf die nämli¬
che Manier , gleichwie die von Fischotter , die
Wafferhendeln kann man lassen , oder auch
zerschneiden.

Eine Pastete von Scheelsisch.

Nachdem der Fisch sauber geputzet ist, thue
ihn in schöne Stücke zerschneiden und gutcin-
salzen , und ein Paar Stunden stehen lassen
im Salz ; thue hernach in ein Kastrol ein Pro-
vanßcröhl mit feinen Kräutern und Charlot¬
ten , Kappern und Sardellen , alles fein ge¬
schnitten , wie auch das Mark von einer Le-
Möni blattelweis geschnitten , laß es mit ein^
ander auf dem Feuer ein klein wenig possi-
rcn , thue hernach den Fisch mit einem Tuche
abtrocknen , und lege ihn hernach zu diesen
Kräutern , und laß ihn ein klein wenig auf
beyden Seiten anziehen , und hernach kalt
werden ; den Fasch mache , wie vorher
schon gemeldet , mache auch die Pasteten , wie
die vorher schon beschriebene, und laß sie nur ei¬
ne Stunde im Ofen backen.
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Eine Pastete von Hausen.

Diese wird auch aufdiese Manier gemacht;
hast du aber frischeArtoffcln undSchampignon,
so kannst du anstatt Kappern und Sardellen,
Artoffelrr und Schampignon nehmen , und die
Pasteten nach Wohlgefallen formiren.

Eine Pastete von Fisch -Rolade.

Den Fasch mache, wie schon gemeldet , nur
daß du etwas fein geriebene Semmel dazu
nimmst , wie auch um ein Paar Eyerdotter
mehr ; hernach mache schöne gleiche Rolade
von einem Fische nach Belieben , bestreue sie
mit Fasch , thue sie zusammen wickeln , und
mit Bindfaden bindeN, daß sie schön beysam-
men bleiben ; richte sie ein wie die andern
Fische zu einer Pasteten.

Eine Pastete von Schildkröten.

Nachdem die Schildkröten gesotten und zer-
theilet sind , mache eine meiste Soß , wieschon
gemeldet ist zu machen, thne die Soß hernach
possiren , nimm Schampignon und auch etwas
frische Artoffeltt dazu , lege die Schildkröten
auch dazu , und lasse sie stehen bis Zeit ist zu
serviren ; diese .Pastete wird vom Buttertaig
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gemacht : mache vom Taig 2 Blatter - aber et¬
was dick , auch das untere Blatt lege von 2
Bögen Papier in die Runde zusammen ge¬
wickelt daraus , thue es ringsumher bestreichen

.mit Eyern , und lege das andere Blatt darauf,
gib der Pastete die Form , schneide sie mit ei¬
nem heißen Messer gleich , und laß sie hernach
schön ausbacken . aber nicht zu schnell , damit
sic schön laufen kann ; wenn sie gebacken hat,
schneide den Deckel ab , und thue sie inwen¬
dig sauber ausputzcn , laß die Schildkröten
aufkochen , lagire sie mit etlichen Eperdoltern,
drücke den Saft von einer oder mehr Limo-
rtien daran , und richte sie an in die Pastete,
decke sie zu , und thue sie zur Tafel serviren.

Eine Pastete auf eine andere Manier-

Diese Pastete nennen die Franzosen eiw
Aaeß ) weil sie offen bleibt ; mache von But-
tertaig ein dickes Blatt ringsherum . Und von
dem nämlichen Taig einen dicken Reif ; in der
Mitte mache ein Paar Bogen Papier zusam¬
men , damit es dem Reif gleich ist , damit er
schön gleich ansiauiet ; den übrigen Taig
nimm , thue etwas Mehl dazu mischen , und
mit her Hand verarbeiten , damit der Taig
nicht mehr so fein ist , als wie der andere,
treibe ihn aus , und nimm eine silberne Schuf«
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sel umgewendter , lege das Blatt darauf , und
schneide die Größe um einen Deckel zu for- '
miren , von deinem R ^if , hernach thue ihn
ausschneiden , aber nicht gar zu fein , sonst
zerbricht er , thue ' alle beide Stücke bestrei¬
chen , und schön ausbacken , den Reis thue in
der Mitte schön anshöhlen , und richte hernach
die Schildkröten hinein , gleichwie in die Pa¬
steten, und drucke den Deckel darauf ; du mußt
aber wohl Acht haben sie nicht zu zerbrechen:
Man kann auch auf diese Manier ein anderes
Ragout , oder <>in Fricaffee vonFifchen hinein
geben , es stehet nach -Belieben , es ist nur um
eine Veränderung zu machen.

Eine Ragout - Pastete.

Mache die Pastete von Buktertaig , wie
schon gemeldet , oder auf die offene , wie ge¬
meldet ist zu machen , mache von Fisch kleine
Fülle , thue sie einsalzen , und hernach im
Schmalz schön gelb ansbacken , aber nur die
Hälfte , die andere Hälfte thue im Salzwaft
ser blangircn , thue die Fülle in ein Kastrol
mit Karpfen - Milchner , Hechtenleber , etwas
Artoffeln frisch oder gedarrte , und auchManr-
rachen ; und wenn du es hast, etwas Scham-
pignoncn , gieße eine Colli dazu , wie schon
gemeldet , laß es ein Paar Mahl anfkochen,

G 2



ron ^

gib ein wenig fein geschnittenen Peterstl dazu,
den Saft von einer Limoni , koste cs , ob es
gut im Geschmack ist, richte cs hernach an die
Pastete , und thue ste warmer zur Lasel ser-
viren . >

Eine Pastete von Krebsen.

Diese Pastete wird auch vom Buttertaig
gemacht , das Ragout dazu wird gemacht wie
das vorher genannte , aber dieses muß weiß
gemacht werden , und keine Artoffeln dazu
genommen werden , wegen dem Geschmack von
den Krebsen ; dieses Ragout mnß ' anch lagirt
werden mit Eyerdottern , und hernach wie das
vorhergemeldte zur Tafel serviret werden.

Eine Pastete auf Deutsch.

Mache einen guten abgetriebenen Taig , als
wenn du ein Butrerlaibel machen wolltest mit
Hopfen , die Quantität zu dem Kastrol , was
du oonnöthew hast ; nimm das Kastrol , laß
Schmalz darin zergehen , thue den Taig hin¬
ein , und laß ihn Aon gehen , nachdem im
Qfen ausbacken , aber nicht zu schnell , damit
es eine gute und starke Rinde bekommt , wentt
es ausgcbacken hat , stürze es um ^ und thue
gleich den Deckel von der untern Seite , wie
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es gestanden ist, abschneiden, daß er aber nicht
zerbricht , thue es anshöhlen , die Schmollen
alle heraus nehmen , und stehen lassen, bis es
Zeit ist zgr Tafel ; mache eine Ragout nach
Belieben , wie schon gemeldet , oder auch ein
Fricasee , thue es hernach wärm stellen ; ist es
Zeit , so richte dein Ragout darein an , thue
es zudecken , und servire es zur Tafel. Die¬
ser Taig ist' recht delicat.

Eine Pastete mit Stockfisch. '

Diese wird auch von Buttertaig gemacht.
Schneide eine gute Portion Zwiebel dünn
blattelweis, thue sie in ein Kastrol mit einem
Stück frischen Butter , laß sie wohl possiren,
thue hernach einen Löffel voll feines Mehl
dazu , und fülle es mit gutem süßen Rahm
oder Obers genannt an ; rühre es auf dem
Feuer ab , und laß es wohl verkochen , siede
den Stockfisch , wie es sich gehöret, gieße ihn
in einen Seiher , oder Durchschlag genannt,
damit das Wasser wohl davon gehet ; nimm
hernach in kleinen Stückeln nur dasWeiße her¬
aus , thue ihn in die Soß , und salze ihn wie
es sich gehöret , ein wenig Pfeffer undMuß-
katnuß , schneide ein wenig Petersil fein da¬
ran ; ist es Zeit zur Tafel , lasse ihn aüfko-
kochen , thue ihn lagiren mit etlichen Eycr-
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dottern,und richte ihn in di^Pastete an , und
servire.

Eine Maccaröni - Pastete.

Nimm die Maccaröni , thue sie im Salz¬
wasser sieden ; wenn sie lind sind , thuesie ab¬
gießen ; nimm einen geselchtenFisch ; .thue die
Graten davon , und klein schneiden, thue die¬
sen Fisch in ein Kasirol mit einem Stück fri¬
schen Butter , und ein wenig poffiren , thue
die Maccaröni "dazu , gib eine Colli daran,
und . laß sie aufkochen , setze sie vom Feuer,
und laß sie kalt werden , thue sie ein wenig
Pfeffern , reibe ein Stück Parmesankaß , thue
ihn auch dazu , bestreiche ein Kasirol mit But¬
ter , die Größe wie du vonnöthen hast , ma¬
che hernach einen mürben Taig , wie schon ge¬
meldet ist zu machen , treibe mit der Hand
ganz kleine feine Stattgerl aus , fqnge in der
Mitte den Böden an ringshexmtt ^ u legen,
bis das Kasirol belegt ist , hernach thue es
ein wenig mitEyern bestreichen , daß aber nichts
dazwischen kommt , treibe ein feines Blatt aus,
und lege cs darauf in der Runde , schön gleich
aber nicht trocken, gib die Maccaroni hinein,
mache einen Deckel darauf , und laß sie her¬
nach im Dfen 2 Stunden backen ; ist es Zeit



zur Tafel , so stürze sie um auf die Schüssel,
und thue sie scrviren.

Eine Pastete auf Jtaliämsch.

Thue die Maccaroni sieden , und zurecht
machen , wie vorher gemeldet , nur anstatt der
Colss nimmst du süßen Rahm , das übrige
wird gemacht auf die nämliche Manier, , wie
vorher schon gemeldet.

Eche Kastrolpastete auf Deutsch.

Thue die Maccaroni sieden , wie schon ge¬
meldet , thue sie mit geselchtem Fisch zu recht
machen , und mit geriebenem Parmesankase,
wie vorher gemeldet , anstatt den süßen Rahm
nimm einen säuern , thue auch ein Stück
Hechten ansbacken , und diesen brocke in klei¬
ne Stückel , die Graten wohl davon . den Taig
in das Kastrol , mache cs wie bep. den andern
vorbemeldten ; hernach thue eine Lage Macca¬
roni hinein , nachdem von dem klein gebrock¬
ten Hechten , und dieses mache bis das Ka¬
strol voll ist , bedecke es mit dem Taig , und
laß es eine Stunde im Ofen ausbackeu , und
thue sie hernach zur Tafel serviren.



Eine auf andere Manier.

Die Maccaroni werden gesotten , wie schon
gemeldet ; nimm frische Artoffeln , Maurra-
chen und Schampignonen , thue sie im fri¬
schem Butter possiren , gib die Maccaroni da¬
zu , thue sie ein wenig salzen und pfeffern,
reibe ein Stück Parmesankäs daran , mache
von Buttertaig ein Blatt auf eine Torteu-
pftmne , wie auch einen hohen Reif darum,
thue hernach die Maccaroni kalter hinein , und
mache sie gleich mit dem Messer , bedecke sie
mit ein wenig geriebenem Brot , und laß sie
im Ofen recht schön backen , und servire sie
hernach zur Tafts

Eine Ragou - Pastete.

Mache deutsche Nudeln mit purem Eyer-
dotter und klein Weiß , diese Nudxln müssen
nicht gar fein geschnitten werden , thue sie ab-
siedcn in Wasser und Salz , thue hernach ein
Stück Butter - in ein Kastrol , laß ihn zerge¬
hen , thue sie salzen und pfeffern , und aufdem
Feuer poffirey , laß sie hernach kalt werden,
bestreiche ein Kastrol mit frischem Butter,
nimm einen Buttertaig , thue ihn dünn aus«
treiben , und schneide kleine Stängel daraus
mit dem Backradel , belege das Kastrol damit
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gestochten nach Gefallen , gib die Nudel hin¬
ein , mache das Kastrol voll damit , und laß
cs im Ofen schön ausbacken , daß cs eine
schöne Kruste bekommt , thue es zur Tafel
scrvireu.

Nudel auf eine andere Manier.

Macke einen Nudeltalg wie vorher gemel¬
det , und schneide hernach die Nudeln wie eS
sich gehört , aber nicht zu fein , thue sie im Was¬
ser blangiren mit Salz , schneide eine gute
Portion Zwiebel blattelweis, thue diese Zwie- '
bel in Butter schön gelb rösten. , hernach die
Nudeln salzen und pfeffern , wohl mischen;
nimm ein Kastrol von der Größe zu der Schüs¬
sel , thue ein Stück gutes Schmalz hinein,
uns laß es recht heiß werden ; gib die Hälfte
von den Nudeln hinein in die 'Mitte , thue
die gerösten Zwiebeln darauf, decke es hernach
zu mit der anderen Hälfte von den Nudeln,
sehe sie auf einen Dreyfuß mit einer kleinen
Glut , und laß sie schön backen , sie dürfen
aber nicht geputzet werden , damit sie eine star¬
ke Ernste oder Rinde genannt bekommen,
und die Kruste erogant wird , hernach stürze
sie auf eine Schüssel , und thue sie wiederum
ins Kastrol , nnd lasse sie auch wiederum eine
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gleiche Kruste bekommen , und thue sie her¬
nach zur Tafel serviren.

Eine Fleckelpaftete.

Mache auch einen Nudeltaig , thue ihn aber
recht sein austreiben , schneide mit dem Back¬
radel kleine Fleckel daraus , thue sic in Was¬
ser mit Salz blangiren , schneide muen geselch¬
ten Fisch fein , thue diesen Fisch Uckt-frischem
Butter pvssiren , gib die Fleckel dazu , thue
sie ein wenig salzen und pfeffern, gieße säuern
Rahm daran , und laß sie aufkochen, nachdem
setze sie vom Feuer weg , reibe ein Stück Par-
mesankas , mische ihn auch unter die Fleckel,
mache eine» Reif von hartem Taig um die
Schüssel , thue die Fleckel hinein , dem Reif
gleich , bestreue sie oben mit Kas , und setze
sie in Ofen ,' und laß sie eine schöne Farbe be¬
kommen , auch kannst du diese Fleckel in einen
Reif von Buttertaig geben , auch können sie
wie ein Timbal von ' Maccaronen gemacht
werden.

Eine Reißpaftete.

Nachdem der Reiß sauber ausgelesen ist,
thue ihn in Wasser ein wenig blangiren , nach¬
dem thue ihn in ein Kastrol , gieße eine klare
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Erbsen - Bouillon daran , mit einem Stückel
frischen Butter, , und laß ihn kochen , und
kurz hernach laß ihn kalt werden , reibe ein
Stuck Parmesankas , mische , ihn unter den
Reiß , auch ein wenig Salz und Pfeffer,
mache ein gutes Ragout von Fisch und Le-
berl , mit Maurrachen undArtoffeln , thue von
diesem Reiß auf die Schüssel , mache von Reiß
um die Schüssel herum einen Reif , gib das
Ragout kalter in die Mitte , und bedecke es
hernach mit anderem Reiß schön , bestreue es
mit ein wenig geriebener Semmel und Käs ,
setze es in Ofen , und lasse es schöne Farbe
nehme » , und thue es hernach zur Tafel ser-
vircn.

Einen auf eine andere Mattier.

Koche den Reiß , 'wie vorher gemeldet , und
mache ihn auch ans diese Manier : nimm ge¬
riebenen Käse dazu , mache ein weißes Ra-
gou lagirk zu recht von dem Reiß , um die
Schüssel mache einen Reif , wie auch auf dem
Boden von der Schüssel , thue von dem Reiß
nicht gar zu dick , gib das Ragou darein , es
muß aber etwas dick seyii , setze ihn hernach
in den Ofen , und laß ihn schöne Farbe be¬
kommen , und thue ihnaufdieTafelscrviren.
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Eine englische Boutin im Ofen von Neiß.

Nimm Reiß , so viel du vounöthcn hast ,
nachdem er sauber gelesen, thue ihn ein we¬
nig blangiren im Wasser , setze eine Milch
auf das Feuer , und laß sie sieden , thue den
Reiß hinein , setze ihn auf eine kleine Glut,
und laß ihn stark einkochen , bis er recht kur;
von der Milch ist , laß ihn hernach kalt wer¬
den , thue hierauf ein Stück Butter hinoin-
brpckcn , stoße ein wenig Pomeranzen - Blühe
hinein , wie auch etliche süße und bittere Mac-
caroni , auch etliche Pisquit , schneide auch
ein Stücke ! Citronak hinein , reibe ein Paar
Lemoni auf dem Zucker auch dazü , nach¬
dem thue es mit einem Kochlöffel wohl
abrührcn , schlage daran eines nach dem an¬
dern zehn Eyer mit dem Meissen , und zehn
Dotter , auf die letzt gib Zucker dazu , so viel
es vonnöthen hat , bestreiche ein Kastrol mit
Bntter , wie auch ein Papier , belebe das
Kastrol damit , ist es Zeit in Paquette
zu thun , rühre den Reiß noch einmal , gieße
ihn in Vas Kastrol, und laß ihn drey Stunden
im Ofen backen , ist es Zeit zur Tafel zu ser-
viren stürze den Boutin auf eine Schüssel,
nimm das Papier davon , und gib ihn zur
Tafel.
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Eine von gesottenem Reiß.

Der Reiß wird gemacht , wie der vorbe-
meldte , nimm ein Serviet , thue es auf einer
Seite mit Butter bestreichen , lege es in ein
Kastrol , das bestrichene in die Höhe , gieße
den Reiß hinein , binde es mit einem Spa¬
gat schön rund zusammen , das Wasser in
einem Kessel oder Hafen muß schon sieden der¬
bem Feuer , thue den Boutin hinein , und
laß ihn drey Stund sieden , zur Soß dazu
nimm ein Stücke ! frischen Butter in ein Ka¬
strol mit etlichen Eyerdottern , ein wenig Zu¬
cker , ein halbes Glase ! weißen. Wein , ein

'wenig ganzen Zimmet , und ein wenig Salz;
ist es Zeit zur Tafel , nimm den Boutin her¬
aus in einen Seiher , daß das Wasser davon
lauft , mache das Serviet auf , stürze ihn auf
die Schüssel , rühre die Soß ab auf dem
Feuer , und gib sie darüber , und fervire zur
Tafel.

Eine von Brot in- Ofen.

Nimm Semmeln , soviel du vonnöthen
hast , thue die Rinden davon abschneiden,
und die Schmollen von den Semmeln klein
schneiden in ein Kastrol ; gieße Milch daran,
und laß es eine Stunde weichen : nachdem
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koche sie ab auf dem Feuer , aber beständig
rühren , laß es hernach kalt werden ; thue
alles dazu , wie bey dem Boutiu von Reiß,
es müssen auch große Ziweben und kleine
Weinberln dazu ko.mmcn , von den Ziweben
müssen die Kern heransgenommen werden,
der Überrest wird gemacht auf die nämliche
Manier , wie der Reiß - Boutin im Ofen . -

Einen gesottenen Boutm.

Von den Semmeln wird die Rinde ge¬
schnitten . und die Schmollen .eine Stunde in
Milch eingeweicht ; hernach ausdrnckt in eine
Schüssel oder Kastrol gethan , das Benennte
dazu wie bey der andern BoNkru, . bestreiche
ein Servict mit Butter , wie die gechttene
vom Reiß , es kommen aber auch Ziweben
nnd kleine Weinberln dazu.

Eine hon Kebsen.

Mache einen starken Krebsbntter , die
Schweifcln von den Krebsen werden in feine
Fülle geschnitten , die Semmel eingeweichk,
wie bey der andern,Bvntin , nachdem die
Semmel gut geweicht hat , thue sie ansdru¬
cken in eilt Kastrol , gib den Krebsbutter kalt
dazu , und rühre es ab mit deu Eyern , die
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Helfte ganz , und die Helfte Dotter , zuletzt
gib die Krebsschmeifeln dazu , wie auch ein
wenig Salz und etwas Zucker, du kannst auch
etwüs Karpfcnmilchner dazu schneiden, daS
Kastrol bestreiche mit Krevsbutter , wie auch
das Papier , und zurecht machen , und backen
lassen , wie die andere Boulin im Ofen.

Eine Ollia auf Spanisch.

Setze eine klare Erbsen - Bouillon zum
Feuer , gieße ein gutes Provanßeröhl dazu,
nimm von allerley Gemüßen , wie auch Wur¬
zeln , thue sie nur ein wenig im Wasser blan-
gireu , hernach sauber ausdrucken , und alles
in die Bouillon , Salz und Pfeffer , wie
auch etwas Basilicum , ein Stückchen gan¬
zen Parmesgnkas , im Anrichten wird dev
Käs davon genommen , thue auch ein wenig
ganzen Saffran dazu , zuletzt recht weich ge¬
sottene ganze Erbsen : dieses Genuiß muß
nicht gar zu weich gesotten werden , und muß
auch eine halbe Stunde stehen, nachdem es
gesotten hat , ohne .Sieden , hernach sauber
aurichlen , und mitgerauchertemFifch garniren.

Eine von Krämern gemischte Speis.

Nimm Wirfching , Weißkraut , und Korb-



salat , thue dieses Gemüß blangiren im
Wasser , mache einen Fasch von Fisch , thue
von Wirsching und Weißkraut die Blatter
nehmen zwey bis drey auf einander , thue
sie mit der Fasche , faschiren und zusammen¬
wickeln , und mit Spagat binden , hernach
auch den Salat ganz faschiren , und in ein
Kastrol einrichtcn : gib einen ganzen Zwiebel,
mit ein Paar Nagerln besteckt , auch etwas

, Wurzeln ; mache ein Stück Butter gelb, gieße
ihn klarer dazu , fülle es an mit klarer Erb-
sen- Bouillon , etwas salzen und pfeffern,
setze es aufdas Feuer , und laß es einkocherr,
die Soß davon muß kurz seyn ; ist es Zeit
zum Anrichten , nimm das Gemüß heraus
auf ein Sieb , ' den Bindfaden davon : - ran-
gire es sauber in die Schüssel , schöpfe den
Butter von d§r Soß ab , und .pofsire die
wenige Soß durch ein Haarsieb an das Ge¬
müß , du kannst es garniren mit Fischfüllf
ausgebacken , oder auch mit Fischwnrst , oder
auch mit etwas anderm nach Belieben.

Ein Granat von Gemüß.
4 > -

Nimm von einigen Sorten Gemüßen , wie
auch Wurzeln in einer Fasson geschnitten,
dieses Gemüß und Wurzel thue im Wasser
abblangiren , richte es hernach ein in ein'
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Kastrol , wie vorher gemeldet ohne Fasch,
laß alles weich kochen und hernach kalt wer¬
den ; Lhue es aufein Sieb , thue in ein Kastrol
eine Glaß , richte auf den Boden das Ge-
müß auf eine Faßvn sauber hinein , garnire.
es mit etwas , als Fischwürst , Fülle von Fi-
schett , Karpfenmilchner , Hechkenlcber , was
du hast ; belege es hernach mit Fasch , um
das Kastrol herum mache vom Gemüß das
nahmliche , und belege es wieder mit Fasch,
in die Mitte lhue den Überrest vom Gemüß
und oben mit Fasch belegen , damit es zu¬
sammen halt : thue es nachdem in den Backofen
sehen , er darf aber nicht zu heiß seyn ; die
Soß vom Gemüß , lhue den Butter daran,
pofflre die Soß in ein Kastrol , und laß sie
kurz einsieden , stürze den Granat auf die
Schüssel und gib die Soß dazu-

Sauerkraut mit Rahm.

Schneide ein Paar Zwiebeln fein blattet-
weis in ein Kastrol mit einem Stück Butter,
laß die Zwiebeln possiren , thue das Kraut dazu
und laß es schön gelb dünsten , gieße allzeit,
wenn es vonnöthen hat , ein wenig klare Erb-
sen - Bouillon dazu , wenn es schön gelb ist,
staube ein wenig Mehl daran , oder gib einen
Löffel Colli dazu , und gieße einen saure«
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Rahm daran , nnd einen Karpfenrogner , laß
cs kochen , wenn es kurz ist, sehe es kalt zu
werden , backe ein Stück Hechten aus , thue
es hernach zerbrochen , die Graten davon,
mache einen Reif von Taig um die Schüssel,
und richte das Kraut hinein mit dem gebrock¬
ten Hechten , oben begieße cs mit guten sau¬
ren Rahm , bestreue es mit ein wenig gerie¬
benen Semmelbrvßeln , sehe es in den Dfen,
und laß es eine Farbe bekommen , servire es
zur Tafel.

Speise in die Töpfe zu machen.

Spenat auf Ztälianisch.

Thue den Spenat sauber putzen und blan-
gireu , schneide etliche Charlotten fein in ein
Kastrol mit Öhl , thue es ein wenig possiren,
den Spenat dazu , und auf einer kleinen Glut
dünsten lassen , gieße ein wenig klare Erbsen-
BouilLon dazu , laß es aufkochen , richte eS
an in den Topf , thue den Spenat mit etwas
garuiren und gib ihn zur Tafel.
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